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Apple Crumble 


(Für 6 Portionen) 


Katrielle ist nicht nur ein Genie im Lösen von absolut Episode 25 - Tod auf der Themse 


vertrackten Fällen, sie ist auch unbestritten ein absolutes 
Leckermaul! Mysterien und spannende Rätsel löst die 
gewitzte Detektivin meist sehr anschaulich, oft unter 
Verwendung von Vergleichen mit köstlichen Backwaren 
und Gerichten. Hier haben wir ein paar kleine 


Wisst ihr noch, als Katrielle beim gro- 
Ben Uferfest dem mysteriösen Rätsel 
um die beiden Liebenden auf den 
Grund ging? Hier ist das Rezept für 
ihren echt britischen Apple Crumble. 


Highlights für euch zusammengestellt. Ihr benötigt: Zubereitung: 
+ Sechs feuerfeste Förmchen, « Apfel schälen, vierteln und entkernen, in ca. ı cm 
®ca.8cm große Würfel schneiden. Mit Zitronensaft, Vanillin- 
. . alternativ etwas größere Cappuccino-Tassen zucker und Zimt mischen. Beiseite stellen. 
Viel Spaß beim Nachmachen! ; = N 
Zutaten: + Backofen auf 200° C (Umluft: 180° C) vorheizen. 
4 Äpfel « Mehl mit braunem Zucker und Salz in einer Schüs- 
2EL Zitronensaft sel mischen. Butter in Würfeln hinzufügen. Mit den 
1 Pck. Vanillinzucker Händen kurz zu einem krümeligen Teig verkneten. 
1/2 TL Zimt « Apfelwürfel auf die Förmchen verteilen, dabei die 
160 gr. Mehl Würfel randhoch einfüllen. Diese fallen während 
100 gr. brauner Zucker des Backens etwas zusammen. Üppig mit Streuseln 
1 Prise Salz bedecken. Ca. 20 Minuten backen. 
100 gr. Butter « Am besten warm genießen. Nach Belieben mit Pu- 
Butter für die Förmchen derzucker, geschlagener Sahne und/oder Vanilleeis 
servieren. 


Englischer Karamell Fudge 


(Für 4 Portionen) 


Episode 2 - Katrielle und das 
verwunschene Kleid 


Erinnert ihr euch an das dämonische 
Kleid? Katrielles Nachforschungen 
bringen nicht nur Licht ins Dunkel, sie 
machen auch total Lust auf das traditi- 
onelle englische Bonbon! 

Ihr benötigt: 

« Topf 

« Ein rechteckiges, flaches Behältnis oder ein 
kleines Blech (ein Eiswürfelbehälter oder 


Silikonförmchen gehen auch) 
« Back- oder Kochthermometer 


Zutaten: 

400 ml. gesüßte Kondensmilch 
130 gr. Butter 

2EL Zuckerrübensirup 

240 gr. brauner Zucker 

5gr. Salz 

1/2 Vanilleschote 

50 gr. weiße Schokolade 


etwas Meersalz für die Deko 


Zubereitung: 

« Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Die ge- 
süßte Kondensmilch dazugeben und zusammen auf 
ungefähr 70° C erhitzen. 

+ Die restlichen Zutaten, bis auf die weiße Schoko- 
lade, dazugeben und solange auf mittlerer Hitze kö- 
cheln lassen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. 

« Zuletzt die weiße Schokolade hinzufügen und un- 
terheben. 

« Die Masse in die gewünschte Form füllen und 
komplett aushärten lassen. 

« Solltet ihr eine größere Form verwendet haben, 
könnt ihr den Block nun mit einem Messer in belie- 
big kleine Stücke schneiden. 

« Mit etwas Meersalz bestreuen und im Mund 
schmelzen lassen! In eine hübsche Folie gewickelt, 
eignet sich der Fudge auch perfekt als kleines Ge- 
schenk. 


Englische Orangenmarmelade (Orange Marmalade) 
(Für ca. 1,6 Liter) 


Episode 28 - Unten am Fluss 


Erinnert ihr euch noch an die luxuriöse 
Kreuzfahrt und die riesige Engelsstatue 
aus reinem Gold? Katrielle inspirierte 
sie jedenfalls zu dieser fein-herben, 
süßen Köstlichkeit. 


Ihr benötigt: Zubereitung: 

« Topf « Die Zitrusfrüchte längs halbieren und in sehr dün- 

« Schraubgläser, am besten steril, solltet ihr vor ne Streifen schneiden, dabei alle Kerne und Enden 

haben, die Marmelade aufzubewahren entfernen. Scheiben mit Y2 ]. Wasser zugedeckt zum 
Kochen bringen. Bei schwacher Hitze ca. 40 Minu- 

Zutaten: ten kochen lassen, bis die Schalen weich sind. Re- 

1 Ya kg. unbehandelte Bio-Orangen gelmäßig umrühren. Vom Herd nehmen, abkühlen 

250 gr. unbehandelte Zitronen lassen und 1,2 1. abmessen. 

1 kg. Gelierzucker 1:1 / ıplusı « Mit Gelierzucker in den Topf geben und bei star- 

ker Hitze unter Rühren aufkochen bis es kräftig 
sprudelt. Unter ständigem Weiterrühren 4 Minuten 
kochen lassen. 
« Die heiße Masse randvoll in die sterilen Schraub- 
gläser füllen und diese sofort luftdicht verschließen. 
« Mit einer hübschen karierten Schleife, eignet sich 
eure echt englische Marmelade auch perfekt als klei- 
nes Geschenk! 


Shortbread 


(Für ca. 50 Stück) 


Episode 33 — Katrielle und der 
Mord im Weltraum-Express 


Und was passt nun hervorragend 
zu dieser britischen Orangen-Speziali- 
tät? Richtig: ein duftendes, 
buttrig-schmelzendes Shortbread, 
das auch Katrielle sehr schätzt!! 

Ihr benötigt: 


« Mixer mit Knethaken 
« Nudelholz oder Teigroller 


Zutaten: 

400 gr. Weizenmehl 
125 gr. Zucker 

1 Pck. Vanillinzucker 
250 gr. weiche Butter 
2 Prisen Salz 
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Zubereitung: 

+ Alle Zutaten in eine Rührschüssel geben und mit 
einem Mixer (Knethaken) zunächst auf niedrigster, 
dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig ver- 
kneten und mindestens 30 Minuten kalt stellen. 

« Backblech mit Backpapier belegen und Backofen 
auf 180° C (Umluft: 160° C) vorheizen. 

+ Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche etwa 
ı cm dick ausrollen. In 2 cm breite und etwa 6 cm 
lange Stangen schneiden und die Oberfläche mehr- 
mals mit einer Gabel einstechen. Teigstücke auf das 
Backblech legen und für etwa 23 Minuten auf der 
mittleren Schiene backen. 

« Die Plätzchen vom Backpapier nehmen und erkal- 
ten lassen. Jetzt könnt ihr diese englische Köstlich- 
keit genießen — pur oder mit eurer selbstgemachten 
Orangenmarmelade! 


a en ren 


Mille-Feuilles-Törtchen mit Erdbeeren 


« Zwei Backbleche 

« Topf 

« Feines Sieb 

« Frischhaltefolie 

+ Spritzbeutel mit Lochtülle 


Zutaten: 

315 ml. Milch 

75 gr. Zucker 

20 gr. Speisestärke 

3 Eigelb 

2 TL gemahlene Vanille 
30 gr. Butter 

6 Platten TK-Blätterteig 
200 gr. Sahne 

500 gr. frische Erdbeeren 


Puderzucker zum Bestäuben 


Nach Belieben etwas Schlagsahne, Schokostreusel 
und Erdbeeren für die Deko. 


Zubereitung: 

« Ofen nach Packungsanleitung des TK-Blätterteiges 
vorheizen. 

« Die Blätterteigplatten in je vier gleich große Stücke 
teilen und mit etwas Abstand auf ein mit Backpapier 
belegtes Backblech legen. 

« Eine weitere Lage Backpapier und ein zweites 
Backblech obendrauf legen, damit der Teig beim 
Backen nicht aufgeht. 

« Teigplatten nach Packungsangabe ausbacken, bis 
sie goldbraun sind. Auskühlen lassen. 

+ Für die Creme Pätissiere die Milch mit der Vanille 
in einen Topf geben. Die Hälfte des Zuckers in die 
kalte Milch geben, nicht umrühren! Die Speisestär- 
ke mit dem restlichen Zucker mischen und einen 


(Für 8 Portionen) 


Episode 1 - Katrielle und das 
geheimnisvolle Haus 


Dass Katrielle Kuchen und Törtchen 
liebt, ist wirklich kein Geheimnis. Dieses 
hübsche Exemplar verhalf ihr sogar zu 
einem Geistesblitz und der Lösung des 
äußerst rätselhaften Falls in Episode ı. 


Teil der kalten Zucker-Milch-Mischung zugeben 
und glatt rühren. Das Eigelb zugeben und alles 
gründlich und klümpchenfrei vermischen. 

« Die restliche Zucker-Milch-Mischung im Topf zum 
Kochen bringen. Dann vorsichtig einen Teil der ko- 
chenden Milch in die Zucker-Ei-Stärke-Mischung 
geben und verrühren. Die Mischung direkt zurück 
in den Topf geben und alles unter ständigem Rüh- 
ren aufkochen lassen, bis es eindickt. Die Butter 
unterrühren und die Creme durch ein feines Sieb 
streichen. In eine Schüssel geben und die Oberflä- 
che der Creme sofort mit Frischhaltefolie abdecken, 
damit sich keine Haut bildet. Bis zur Verwendung 
kühl stellen. 

« Erdbeeren waschen und in gleichmäßig dünne 
Scheiben schneiden. Ein paar schöne Exemplare für 
die Deko zurückbehalten. 

« Sahne steif schlagen und unter die Creme Pätissie- 
re heben. Creme mit einem Spritzbeutel tupfenför- 
mig auf die unterste Blätterteigschicht setzen. Dar- 
auf einige Erdbeerscheiben garnieren und die zweite 
Lage Blätterteig darauf setzen. So weiterschichten 
und die letzte Lage Blätterteig mit Puderzucker be- 
stäuben. Anschließend nach Belieben dekorieren. 
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Biskuitrolle gefüllt mit Pudding (Vanille-Bananen-Füllung) 


Episode 39 - Katrielle und das 
unsichtbare Baby 


Ein unsichtbares Baby, wie furchtein- 
flößend! Doch Katrielle ist eigentlich 
mit Kochen beschäftigt. Sie löst den 

Fall dennoch gekonnt... ganz nebenbei, 


übers Telefon. 
Ihr benötigt: 
« Einen Backrahmen 
+ Mixer 
Zutaten: 
400 ml. Gesüßte Kondensmilch 
130 gr. Butter 
2EL Zuckerrübensirup 
240 gr. brauner Zucker 
5 gr. Salz 
1/2 Vanilleschote 
50 gr. weiße Schokolade 


etwas Meersalz für die Deko 


Zubereitung: 
« Ofen auf 190° C (Ober-, Unterhitze) vorheizen, 
Backblech mit Backpapier belegen und Backrahmen 
daraufsetzen. 
aardE 


« Eier schaumig schlagen. Zucker hinzugeben und 
kräftig weiterrühren. Vanillezucker, Mehl, Kakao- 
pulver und Speisestärke über die Ei-Masse sieben 
und kurz unterrühren. Teig zügig in den Backrah- 
men füllen und in den Ofen geben. Temperatur jetzt 
auf 175 ° C herunterdrehen und 10 — 15 Minuten 
backen. Anschließend vorsichtig den Backrahmen 
lösen und Biskuit auf ein feuchtes Geschirrtuch 
stürzen. 

« Pudding nach Packungsanleitung, aber mit ca. 
100 ml. weniger Milch zubereiten und erkalten 
lassen. Butter schaumig rühren und die Bananen 
in Stückchen unterheben. Mit dem kalten Pudding 
vermischen und den Großteil der Masse gleichmäßig 
auf den Biskuit streichen. Vorsichtig einrollen. Mit 
der restlichen Creme die Rolle außen bestreichen 
und nach Belieben mit Schokostreuseln verzieren. 
Kaltstellen. Genießen! 


Österreichische Orangette 


Ihr benötigt: 
« Topf 


Zutaten: 

3 unbehandelte Bio-Orangen 

3 Tassen Wasser 

3 Tassen Zucker 
Nach Belieben weiße, dunkle 
oder Vollmilchschokolade. 
Außerdem Deko wie Zucker-Blüten 
oder Streusel. 


Zubereitung: 

« Bio-Orangen heiß abspülen und die Enden ab- 
schneiden. Jede Orange vier Mal einschneiden und 
vorsichtig die Schale ablösen. Das Innere der Oran- 
ge könnt ihr nun direkt naschen. Die Schale in dün- 
ne Streifen schneiden. 


Episode 38 - Katrielle und der 
tanzende Roboter 


Als die Rainbow-Brücke abgerissen 
werden soll, taucht plötzlich ein 
tanzender Roboter auf. Doch unserer 
Katrielle tanzten diese bunt verzierten 
bittersüßen Orangette im Kopf herum... 


« Diese in einem Topf mit kaltem Wasser bedecken, 
zum Kochen bringen und ca. 5 Minuten schwach 
köcheln lassen. 

« In ein Sieb abseihen, mit kaltem Wasser abspülen 
und gesamten Vorgang noch mindestens einmal 
wiederholen. So lösen sich die Bitterstoffe! 

« Wasser und Zucker im Topf erhitzen und rühren, 
bis sich der Zucker auflöst. Schalen dazugeben und 
für eine Stunde offen köcheln lassen. Hin und wie- 
der umrühren. Sind die Schalen leicht durchsichtig, 
sind sie fertig und können mit einer Schaumkelle 
herausgeholt werden. Tipp: den Sirup im Topf könnt 
ihr noch als Honig-Ersatz verwenden! 

« Die Orangette für mindestens einen Tag auf einem 
Gitter trocknen lassen, bevor sie in geschmolzene 
Schokolade getaucht und nach Lust und Laune ver- 
ziert werden können! 


a 


Schwarzer-Sesam-Pudding (Kuro Goma Purin) 
(Für 8 Portionen) 


Episode 43 - Katrielle und die 
VR des Schreckens 


Was passiert, wenn Realität und virtu- 
elle Welt verschmelzen, musste Frau 
Doppelpfund schmerzlich erfahren, 
doch zum Glück waren Katrielle und 
ihr Schwarzer-Sesam-Pudding da! 


Ihr benötigt: 

« Kleine Pfanne und Topf 

+ Gewürzmühle oder Mörser 
* Acht Förmchen oder Gläser 


Zutaten: 
2'TE 

1/3 Tasse 
625 ml. 


120 gr. 
250 ml. 


Agar Agar 

Schwarze Sesamsamen 
Milch (davon ca. 60 ml. zum 
Einweichen des Agar Agar) 
Zucker 

Schlagsahne 

Zum Garnieren: 

Ein paar geröstete 
Sesamsamen 

Obst nach Wahl, z. B. Mango 
oder Erdbeeren 


Zubereitung: 

« In der Pfanne Sesamsamen rösten, bis sie anfan- 
gen zu duften. Achtung: nicht zu lange, sonst wer- 
den sie bitter. Den gerösteten Sesam mit einem Ess- 
löffel Zucker fein mahlen. 

« Agar Agar und ca. 60 ml. Milch mit einem Schnee- 
besen klümpchenfrei anrühren. Die restliche Milch 
mit der Sesam-Zuckermischung und dem Zucker in 
einem Topf erhitzen. Das Agar Agar-Gemisch un- 
terheben und alles für ca. 5 Minuten unter Rühren 
aufkochen. Anschließend abkühlen lassen. 

« Schlagsahne steif schlagen und unter die Creme 
ziehen. Masse ca. 5 Minuten lang mit dem Schnee- 
besen schlagen und anschließend in ausgespülte 
Förmchen oder Gläser gießen. 

« Mindestens für vier Stunden kaltstellen. Anschlie- 
Bend kann der Pudding gestürzt, garniert und ser- 
viert werden. 


Oyako-Donburi (kurz: Oyakodon) 


Ihr benötigt: 
« Pfanne mit Deckel 
« Hübsche Schüsseln zum Anrichten 


Zutaten: 
300 gr. 
1 

4 

4EL 
4EL 
4EL 
2EL 
2EL 
320 ml. 
600 gr. 


Hühnchenbrustfilet 
Zwiebel 

Eier 

Sojasauce 

Mirin (süßer Reiswein) 
Sake 

Zucker 

Gemüsebrühe oder Dashi 


Wasser 
gekochter Reis (optimalerweise 
Klebreis) 


(Für 4 Portionen) 


Episode 44 - Katrielle und das 
Duell der Köche 


Meisterdetektivin vs. Meisterkoch! 
Im „Chöjin“ muss Katrielle gegen 
Restaurantbesitzer Shash Lick in der 
Küche antreten. Gibt es denn nichts, 
das Katrielle nicht kann? 


Zubereitung: 

« Das Hühnchenbrustfilet in kleine Stücke und die 
Zwiebel in dünne Ringe schneiden. Eier in einer 
Schüssel verquirlen. 

« Zwiebelringe zusammen mit Mirin, Sake, Soja- 
sauce, Zucker, Wasser und Gemüsebrühe/Dashi in 
die Pfanne geben. Umrühren und bei mittlerer Hitze 
ca. drei Minuten köcheln lassen. 

- Anschließend das Fleisch dazugeben und auf nied- 
riger Flamme weitere fünf Minuten köcheln lassen. 
« Etwa 2/3 der verquirlten Eier darüber gießen. Den 
Deckel auf die Pfanne legen und weitere zwei Minu- 
ten garen lassen. 

« Die restlichen Eier darüber geben und etwa zehn 
Sekunden ruhen lassen. Dann den Reis in die Schüs- 
seln füllen und Hähnchen mit Ei gleichmäßig auf 
den Reis anrichten. Itadakimasu! 


